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Zusammenstellung  der  bekannt  gewordenen 
Vergiftungen  durch  den  Genufs  von  Käse. 

Fälle,  in  denen  durch  den  Genufs  von  Käse  Krank- 
heitssymptome hervorgerufen  wurden,  sind  bereits  seit 
dem  vorigen  Jahrhundert  bekannt.  Die  älteste  derartige 
Notiz  finde  ich  in  der  neuen  Monatsschrift  von  und  für 
Mecklenburg,  1793,  wo  es  S.  19  heifst  :  „In  den  Jahren 
von  1750  brachte  der  Holländer  von  Grofsen  -  Luckow 
barsche  Käse  nach  Güstrow  zum  Verkauf,  wonach  die 
Käufer  plötzlich  mit  heftigem  Erbrechen ,  Convulsionen 
und  anderen  tödtlichen  Uebeln  befallen  wurden."  Dieser 
ersten  Beobachtung  einer  stattgehabten  Vergiftung  durch 
Käse  folgt  in  der  Literatur  eine  nicht  unbedeutende  Anzahl 
ähnlicher  Fälle,  und  zwar  ereigneten  sich  dieselben  ins- 
besondere zu  Ende  des  vorigen  und  im  Anfange  dieses 
Jahrhunderts.  Auch  obrigkeitliche  Warnungen  und  Ver- 
ordnungen zur  Verhütung  derartiger  Vergiftungsfälle  sind 
aus  dem  vorigen  Jahrhundert  vorhanden;  in  John's  Lexic. 
d.  Kön.  Kaiserl.  Medic.  Gesetze,  Thl.  2,  S.  108  findet  sich 
schon  eine  österreichiche  Verordnung  v.  J.  1778,  worin 
der  Gebrauch  kupferner  oder  messingerner  Gefäfse  bei  der 
Käsebereitimg  untersagt  wird.  Zwar  existiren  bezüglich 
schädlicher  Käse  schon  Verordnungen  älteren  Datums ; 
so  in  Venedig  aus  dem  J.  1599;  ferner  in  England,  in 
Sachsen  v.  J.  1 753 ;    dieselben  verbieten  aber  nur  den 


6 


Verkauf  von  Käsen,  welche  aus  der  Milch  kranker  Thiere 
bereitet  sind.  —  Der  oben  erwähnten  ersten  Verordnung 
vom  J.  1778  folgten  bald  andere;  so  eine  Würtenibergische 
vom  J.  1783;  ferner  eine  Verordnung  der  kön.  churf. 
Regierung  zu  Ratzeburg  d.  d.  14  März  1786  etc. 

Anfänglich  schrieben  die  Aerzte,  meistentheils  auf  nur 
unvollständige  chemische  Untersuchungen  gestützt,  in 
manchen  Fällen  selbst  ohne  solche,  die  giftige  Wirkung 
der  Käse  fast  ausschliefslich  einer  bei  der  Bereitung  des 
Käses  zufällig  stattfindenden  Beimischung  giftiger  Metalle 
zu,  insbesondere  von  Kupfer  und  Blei.  Demgemäß  ver- 
bieten auch  die  ersten  medicinisch-polizeilichen  Verord- 
nungen nur  den  unvorsichtigen  Gebrauch  kupferner  und 
messingerner  Gefäfse  bei  der  Käsebereitung.  Jedoch 
schon  am  Ende  des  vorigen  Jahrhunderts  genügte  sorg- 
fältigeren Beobachtern,  welche  genauere  Untersuchungen 
anstellten,  diese  Erklärungsweise  für  die  schädliche  Wir- 
kung der  Käse  durch  Metallbeimischung  nicht  in  allen 
Fällen.  Schon  P.  Frank  (1783),  welcher  im  Allgemeinen 
das  Giftigwerden  der  Käse  Kupferbeimischung  zuschreibt, 
ist  der  Ansicht,  dafs  die  kleinen  Kuhkäse ,  welche  bis  zur 
gänzlichen  Fäulnifs  eingesalzen  werden,  von  der  Polizei 
wegzunehmen  seien ;  er  stützt  sich  hierbei  auf  eine  Be- 
obachtung Herrn.  Boerhave's,  welcher  von  einem 
Käse  spricht,  der  so  scharf  geworden  war,  dafs  er  Mund- 
höhle und  Schlund  entzündete.  Hiermit  neigt  sich  Frank 
offenbar  schon  der  später  allgemeiner  auftauchenden  Ansicht 
zu,  dafs  Käse  auch  ohne  Metallbeimischung  schädlich  wer- 
den könne.  Auch  W  ei  gel,  welcher  einen  durch  s.  g. 
barsche  Käse  im  J.  1782  veranlafsten  Vergiftungsfall  mit- 
theilt und  mittelst  einer,  freilich  sehr  mangelhaften  chemi- 
schen Untersuchung  dieser  Käse ,  die  Anwesenheit  von 
Kupfer  in  denselben  nachgewiesen  und  als  Ursache  der 
Vergiftung  gefunden  zu  haben  glaubt,  fügt  dennoch  hinzu, 
„dafs  es  auch  möglich  sein  könne,  dafs  der  Käse  durch 
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lange  Gährung  oder  auf  andere  Art  eine  Schärfe  erhalten 
habe,  welche  den  Verdauungswegen  nachtheilig  geworden 
sei."  Willich  in  der  von  ihm  erzählten  Geschichte  einer 
Vergiftung  durch  barsche  Käse  schreibt  die  giftige  Eigen- 
schaft derselben  geradezu  einem  in  faulem  Käse  sich  ent- 
wickelnden giftigen  Stoffe  zu.  Ebenso  glaubt  Klock- 
mann  (1792),  da  er  in  den  von  ihm  untersuchten  Käsen 
kein  Kupfer  oder  Arsenik  fand,  „  dafs  vermittelst  der 
inneren  Bewegkraft  der  animalischen  Fäulnifs  und  der 
vegetabilischen  Säure ,  wenn  solche  zu  einem  gewissen 
Punkte  gekommen,  in  den  Käsen  selbst  sich  die  scharfe 
Materie  erzeuge,  welche  durch  den  Genufs  die  Gesundheit 
gefährdet."  Demgemäfs  sprach  sich  auch  die  Justizkanzelei 
zu  Schwerin  in  dem  Berichte,  welchen  sie  in  Betreff  des 
letzterwähnten  Vergiftungsfalles  am  17.  Oct.  1793  an  die 
Landes-Regierung  erliefs ,  folgendermafsen  aus  :  „  Es 
scheint  nicht  unmöglich,  dafs  diesem  unglücklichen  Vor- 
falle ein  Naturgeheimnifs  zu  Grunde  Hege,  dessen  Ent- 
deckung vielleicht  künftigen  Zeiten  vorbehalten,  unseres 
unterth.  Erachtens  aber  durch  die  gegenwärtige  Unter- 
suchung nie  zu  ergründen  sein  wird."  Auch  in  vielen 
anderen  Fällen  von  Vergiftungen  durch  Käse,  welche  in 
der  Folgezeit  beobachtet  wurden,  konnte  die  chemische 
Untersuchung  entweder  gar  keine,  oder  eine  nur  so  unbe- 
deutende Menge  beigemischten  Metalls  entdecken ,  dafs  es 
unmöglich  erschien,  von  dieser  die  giftige  Eigenschaft  der 
Käse  abzuleiten.  Was  nun  in  solchen  Käsen  das  giftige 
Princip  ist,  —  darüber  sind  die  Untersuchungen  der  Aerzte 
und  Chemiker  bis  auf  den  heutigen  Tag  noch  nicht  zu 
einem  endgültigen  Resultate  gelangt.  Ich  werde  weiter 
unten  Gelegenheit  nehmen,  die  verschiedenen  Ergebnisse 
der  chemischen  Untersuchungen  und  die  daraus  abgeleiteten 
Hypothesen  über  die  Natur  des  Käsegiftes  genauer  zu 
besprechen. 
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Dieser  kurzen  geschichtlichen  Skizze  möge  eine  Auf- 
zählung verschiedener  in  der  Literatur  verzeichneten  Ver- 
giftungsfalle folgen ,  soweit  mir  dieselbe  zu  Gebote  stand  : 

1)  N.  Monatsschrift  v.  u.  f.  Mecklenburg  :  Im  J.  1750 
erkrankten  mehrere  Individuen  in  Güstrow  durch  Käse 
aus  Grofsen-Luckow.  Lethal  endete  kein  Fall.  Chemische 
Untersuchung  wurde  nicht  gemacht. 

2)  Frank.  Samml.  Nürnb.  1762,  S.  40  :  13  Vergiftungen 
durch  sehr  verschimmelten  Käs  ;  tödtlich  keine. 

3)  N.  Auszüge,  Frkf.  u.  Mannh.  1766  :  Erkrankung 
Vieler. 

4)  Gazette  salutaire,   1766,  Nr.  22  :  1  tödtlicher  Fall. 

5)  Krüniz,  oeconom.  Encyklop.  Tbl  18,  S.  785  :  Nicht 
tödtliche  Erkrankung  vieler  Menschen. 

6)  Ebendas.  Thl.  35,  S.  229  :  Eine  ganze  Familie 
erkrankte  durch  den  Genufs  eines  scharfen ,  ranzigen  und 
verdorbenen  Käses.    1  vierjähriges  Mädchen  starb. 

7)  J.  F.  Westrumb,  über  d.  Bleiglasur  unserer  Töpfer- 
waaren,  S.  39  :  Mehrere  Vergiftungen. 

In  Nr.  3,  4,  5  u.  7  schrieb  man  die  giftige  Wirkung 
des  Käses  Blei  zu ,  welches  aus  der  Glasur  der  Aufbe- 
wahrungstöpfe in  den  Käs  übergegangen  sein  sollte. 

8)  Lorry ,  traite*  des  aliments ,  Vol.  II,  S.  177  :  Es 
erfolgte  auf  den  Genufs  von  Käse  plötzlicher  Tod ,  weil 
unter  das  Futter  Gratiola  und  Euphorbia  gemischt  war. 

9)  Gmelin,  Geschichte  d.  Pflanzengifte,  S.  355  :  Ver- 
giftung durch  Ziegenkäse  in  Eom ;  aus  demselben  Grunde. 

10)  Targioni  Tozetti,  Journ.  oeconomiq.  1761  :  Zufälle 
durch  Käse  von  Schafen,  welche  Euphorbia  gefressen 
hatten. 

11)  Weigel  in  Pyl's  n.  Magaz.  f.  d.  gerichtl.  Arznei- 
kunde :  40  Personen  erkrankten  1782  in  Greifswalde  durch 
holländische  Käse.  Als  Ursache  nimmt  er  das  durch  eine 
unvollkommene  chemische  Untersuchung  aufgefundene 
Kupfer  oder  eine  eigenthümliche  Schärfe  an. 


9 


12)  Pyl,  in  s.  Magaz.  Bd.  I,  S.  11  :  4  Personen  in 
Tübingen  erkrankten  durch  Schmierkäse.  1  vierjähriges 
Mädchen  starb.  Kupfer,  Blei  oder  Arsenik  waren  nicht 
nachzuweisen. 

13)  Willich,  ebendas.  Bd.  I,  Stck.  4  :  Er  erwähnt  4 
Vergiftungen  auf  der  Insel  Rügen  im  Oct.  1785  und  schreibt 
sie  einer  Schärfe  zu. 

14)  N.  Monatsschrift  v.  u.  f.  Mecklenburg,  1793,  S.  30  : 
Im  J.  1788  wurde  1  Mann  in  Güstrow  von  Vergiftungs- 
symptomen durch  einen  scharfen  Käs  befallen.  Dr.  Brunn 
schreibt  sie  Kupferbeimischung  zu. 

15)  Ebendas.  S.  29  :  Im  Sommer  1792  erkrankten  in 
Schwerin  31  Personen  durch  Käse  von  Grofsen-Rogan. 
4  Kranke  starben.    Annahme  einer  giftigen  Schärfe. 

16)  Bei  den  über  den  vorhergehenden  Fall  geführten 
Untersuchungsacten  wird  aus  einem  Privatbriefe  erzählt, 
dafs  das  Gefolge  des  Herzogs  Christian  Ludwig  durch 
barsche  Käse  heftig  erkrankt  wäre.  Den  in  den  Käsen 
befindlichen  Kümmel  in  Verdacht  ziehend,  habe  man  die- 
selben in  Milch  einem  Hunde  gegeben ,  der  sogleich 
gestorben  sei.  • 

17)  Garn,  verm.  wichtige  Krankhtsf.,  Wttbg.  1789, 
S.  92,  führt  6  Vergiftungen  durch  frischen  weifsen  Käs 
an.  Man  vermuthet  aus  den  Symptomen,  dafs  Samen 
von  Bilsenkraut  beigemengt  war. 

18)  Hoyer,  Act.  nat.  curios.  tom.  V,  Obs.  69,  p.  260  : 
24  Individuen  in  Duderstadt  verfielen  durch  den  Genufs 
von  Käse,  welchem  statt  des  Kümmels  Bilsenkrautsamen 
beigemischt  waren,  in  temporären  Wahnsinn. 

19)  Allg.  Anzeiger  d.  Deutschen,  1795,  Nr.  26  :  Käse, 
deren  in  Gährung  übergegangener  Quarck  den  bitteren 
Extractivstoff  einer  aus  einer  Buche  (Fagus  sylcatica.  L.) 
verfertigten  Mulde  ausgezogen  hatte,  rief  bei  vielen  Per- 
sonen einen  krankhaften  Zustand  hervor. 
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20)  In  Jugler's  Repert.  1790,  sind  aus  dem  J.  1786 
2  Erkrankungen  erwähnt;  1  endete  lethaL  Die  ehemische 
Untersuchung  machte  Kupfergehalt  wahrscheinlich. 

21)  In  Orfilas  Toxic.  wird  erzählt,  dafs  Morgagni  im 
Monat  Mai  1711  zu  einem  Geistlichen  gerufen  wurde,  der 
mit  noch  2  anderen  Personen  durch  den  Genufs  von  Käsen 
erkrankte ,  welche  durch  ein  Versehen  Arsenik  enthielten. 

22)  Hennemann  in  Hufeld's  Journ.  1823  :  In  Schwerin 
erkrankten  viele  Personen,  welche  barschen  Käse  genossen 
hatten.  Metallbeimischung  nicht  nachweisbar.  Als  Ursache 
nimmt  er  eine  eigenthümliche  Schärfe  an. 

23)  Kühn  in  s.  Vers.  u.  Beob.  etc.,  1824,  erzählt  einen 
Fall,  wo  am  28.  Novbr.  1823  3  Personen  durch  gewöhn- 
lichen Kuhkäs  erkrankten.  Die  nähere  Ursache  wird  nicht 
angegeben. 

24)  Hermbstädt  erzählt  in  einer  Anmerkung  zu  Orfila's 
Toxic.  Thl.  4,  dafs  er  auf  den  Genufs  eines  Käses  krank 
wurde.  „Er  merkte,  dafs  solches  vom  Käse  herkam,  unter- 
suchte ihn  und  fand  ihn  kupferhaltig." 

25)  Rust's  Magaz.  1825,  S.  298  :  Zu  Warburg,  Reg.- 
Bez.  Minden,  erkrankten  am  24.  Mai  1824  8  Personen 
nach  dem  Genüsse  kleiner  Handkäse.  Grünspan,  den  die 
Glasur  des  Auf  bewahrungstopfes  enthielt,  wurde  als  Ursache 
angenommen. 

26)  Ebendas.  :  In  Höchster,  desselben  Reg.-Bez.,  er- 
krankten im  Anfange  des  Juni  1824  Alle,  welche  von 
dort  verkauften  kleinen  Handkäsen  genossen  hatten. 
Witting's  chemische  Untersuchung  wies  Fettsäure  und 
Blausäure  nach. 

27)  Ebendas.,  1826,  S.  247  :  Im  Juni  1825  wurden  zu 
Warburg  20  Personen  durch  den  Genufs  kleiner  Handkäse 
vergiftet.  Die  chemische  Untersuchung  wies  keinen  Metall- 
gehalt nach ,  obgleich  der  Käselab  in  einem  kupfernen 
Kessel  gekocht  worden  sein  sollte ;  doch  erschien  die  Sub- 
stanz schmieriger  als  gewöhnlich. 
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28)  Brück,  in  Hufeld's  Journ.  1825:  Mehrere  Personen 
in  Osnabrück  erkrankten  durch  Handkäse  aus  Wahrendorf. 
—  Auch  in  Münster  entstanden  durch  Handkäse  bedenk- 
liche Zufälle.  —  Am  17.  Aug.  1823  erkrankten  in  Osna- 
brück 4  Personen  durch  Käse  aus  Wahrendorf.  Bei  der 
chemischen  Untersuchung  fand  man  eine  höchst  unbedeu- 
tende Menge  Kupfer,  welcher  man  die  schädliche  Wirk- 
samkeit nicht  zuschrieb;  vielmehr  diese  von  einem  beson- 
deren Gifte  ableitete. 

29)  H.  L.  Westrumb  in  Horn's  Arch.  1828,  S.  68  :  Im 
Nov.  1826  erkrankten  in  Hammeln  7  Personen;  aufserdem 
zweimal  ein  Soldat,  der  nach  der  ersten  Genesung  noch- 
mals von  demselben  schädlichen  Käse  genossen  hatte. 
W.  und  Sertürner  glauben  nach  ihren  ehem.  Unter- 
suchungen das  Käsegift  für  eine  Säure  halten  zu  müssen. 

30)  Hünefeld  in  Horns  Arch.  1827,  S.  202  :  Am  U. 
März  1827  wurden  mehrere  Familien  in  Greifswalde  von 
Vergiftungssymptomen  befallen.  Metallisches  Gift  wurde 
in  den  Käsen  nicht  gefunden,  vielmehr  eine  von  ihm  s.  g. 
Fäulnifssäure. 

31)  Brandes  in  s.  Archiv,  1829,  S.  129  führt  Vergif- 
tungen durch  Handkäse  aus  Westphalen  an.  Er  schreibt 
die  schädliche  Wirkung  einem  besonderen,  jedoch  nicht 
auffindbarem  Käsegifte  zu.   Kupfer  war  nicht  nachweisbar. 

32)  Willmanns  in  Lage  bei  Detmold  untersuchte 
Handkäse,  durch  welche  eine  Vergiftung  veranlafst  worden 
war.  Seinen  ehem.  Versuchen  zu  Folge  glaubt  er,  dafs 
saures  fettsaures  Ammoniak  die  schädliche  Eigenschaft 
der  Käse  bedinge. 

33)  Zenker  :  Es  erkrankten  7  Personen  am  3.  Juli 
1851. 

Aus  dieser  Zusammenstellung  der  von  den  Autoren 
leider  in  den  meisten  Fällen  nicht  mit  der  wünschenswerthen 
Genauigkeit  mitgetheilten  Krankengeschichten  lassen  sich 
etwa  folgende  allgemeine  Resultate  ziehen  : 
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1)  Die  Zahl  der  Vergiftungsfälle  seit  dem  J.  1750  ist 
eine  nicht  unbeträchtliche.  Aufser  den  in  14  Krankenge- 
schichten nur  mit  den  allgemeinen  Ausdrücken  :  „Familien", 
„Viele"  etc.  angeführten  Fällen,  sind  noch  184  Individuen 
erkrankt.  Von  allen  diesen  Vergiftungen  verliefen  nur 
9  tödtlich. 

2)  Als  Ursache  der  Vergiftung  wird  angeführt  : 

a)  Blei  in  4  Fällen  (Nr.  3.  4.  5.  7).  Sein  Vorhanden- 
sein wurde  jedoch  nur  als  wahrscheinlich  angenommen 
und  nicht  durch  eine  chemische  Untersuchung  constatirt. 

b)  Kupfer  in  5  Fällen ;  es  ist  jedoch  zu  bemerken, 
dafs  in  2  von  diesen  Fällen  (Nr.  14.  25)  ohne  chemische 
Untersuchung  der  Kupfergehalt  nur  vermuthet  wurde,  — 
dafs  in  2  anderen  Fällen  (Nr.  11.  20)  zwar  die  chemische 
Untersuchung  ausgeführt  wurde,  diese  aber  das  Vorhanden- 
sein des  Kupfers  nicht  mit  Bestimmtheit  nachwies ;  in 
1  Falle  endlich  (Nr.  24)  wurde  zwar  das  Kupfer  chemisch 
nachgewiesen,  —  die  Methode  ist  freilich  nicht  angegeben 
— •,  quantitativ  jedoch  nicht  bestimmt  ,  so  dafs  es  immer- 
hin noch  zweifelhaft  sein  kann,  ob  der  Kupfergehalt  wirk- 
lich die  Ursache  der  Vergiftung  war,  sowie  denn  auch  in 
der  That  noch  1  Fall  (Nr.  28)  vorliegt,  in  welchem  die 
chemische  Prüfung  zwar  Kupfer  auffand,  dessen  Menge 
jedoch  so  gering  war,  dafs  der  Autor  selbst  diesem  die 
giftige  Wirksamkeit  nicht  zuschrieb. 

c)  In  1  Falle  (Nr.  21)  Arsenik;  eine  chemische  Unter- 
suchung wurde  jedoch  nicht  vorgenommen. 

d)  In  3  Fällen  (Nr.  8.  9.  10)  wurde  die  Schädlichkeit 
der  Käse  von  einem  Uebergange  giftiger  Pflanzenstoffe  (aus 
Gratiola  und  Euphorbia)  aus  dem  Futter  in  die  Milch 
abgeleitet.    Hieran  reiht  sich  der  Nr.  19  erwähnte  Fall.  ' 

e)  In  1  Falle  (Nr.  18)  wurde  die  Anwesenheit  von 
Bilsenkrautsamen  constatirt,  in  1  andern  Falle  (Nr.  17) 
seine  Anwesenheit  aus  der  Aehnlichkeit  der  Krankheits- 
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Symptome  vermuthet.     Hierher  gehört  auch  der  Nr.  16 
erwähnte  Fall. 

f)  In  10  Fällen  (Nr.  11.  13.  15.  22.  26.  28.  29.  30. 
31  u.  32)  leitete  man ,  zum  Theil  auf  chemische  Unter- 
suchungen gestützt,  die  Vergiftungssymptome  von  einem  * 
eigenthümlichen  Käsegifte  ab,  über  dessen  Natur  aber, 
wie  ich  weiter  unten  auseinandersetzen  werde,  die  Ansichten 
der  Forscher  sehr  differiren. 

3)  Die  Vergiftungen  ereigneten  sich  fast  ausschliefslich 
im  nördlichen  Deutschland,  —  Pommern,  Mecklenburg, 
Hannover,  Westphalen,-  Fürstenthum  Lippe. 

4)  Soweit  aus  den  Krankengeschichten  ersichtlich  ist, 
fanden  die  Erkrankungen  fast  nur  in  den  Frühlings-  und 
Sommermonaten  statt,  nämlich  im  März  bei  mehreren 
Familien,  im  Mai  bei  11  Personen,  im  Juni  bei  51  Indi- 
viduen und  einer  nicht  genauer  angegebenen  Anzahl  von 
Personen ,  im  Juli  bei  7  und  im  August  bei  4  Personen. 
Nur  3  Krankengeschichten  geben  den  October  und  No- 
vember als  Erkrankungszeit  an.  Auffallend  ist  es  ,  dafs 
alle  Vergiftungen  ,  mit  Ausnahme  eines  einzigen  Falles 
(im  J.  1851),  nur  zu  Ende  des  vorigen  und  im  Anfange 
dieses  Jahrhunderts  beobachtet  wurden. 

Käsesorten,  in  welchen  sich  das  Gift  ent- 
wickelte.   Bereitungsart  derselben. 

Alle  Vergiftungsfälle,  die  bekannt  geworden  sind,  ereig- 
neten sich  nur  durch  den  Genufs  zweier  Käsesorten,  nämlich 
durch  den  Schmier-  oder  Streichkäs  und,  was  das  häufigste 
war ,  durch  die  s.  g.  barschen  Käse  (auch  Pimp- ,  Kuh-, 
Hand-,  Stockkäse  benannt).  Ferner  befanden  sich  alle 
Käse,  welche  vergiftend  wirkten ,  im  Zustande  einer  mehr 
oder  minder  weit  vorgeschrittenen  Fäulnifs.  In  allen  Hand- 
büchern der  medicinischen  Polizei  findet  sich  die  Angabe, 
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dafs  die  genannten  Käse  nur  im  frischen,  weichen  Zustande 
Vergiftungszufälle  hervorbrächten,  später  aber  im  trockenen 
Zustande  stets  ohne  allen  Nachtheil  genossen  werden 
könnten.  Diese  Angabe  stützt  sich  allerdings,  wenigstens 
bezüglich  der  barschen  Käse,  im  Allgemeinen  auf  die  ge- 
machten Erfahrungen,  doch  liegen  auch  Beispiele  vor,  wo 
Vergiftungen  durch  alte  barsche  Käse  hervorgebracht  wur- 
den ;  so  waren  die  von  W  i  1 1  m  a  n  n  s  untersuchten  gif- 
tigen Käse  (Nr.  32)  bereits  über  ein  Jahr  alt,  und  bezüglich 
des  Streichkäses  geht  aus  den  Angaben  hervor ,  dafs  er 
gerade  im  frischen  Zustande  nicht  schädlich  ist,  sondern 
seine  giftigen  Eigenschaften  erst  mit  dem  zunehmenden 
Alter  erlangt,  namentlich  wenn  derselbe,  ehe  er  zur  Käse- 
bereitung verwendet  wird  ,  längere  Zeit  im  feuchten  und 
ungesalzenen  Zustande  aufbewahrt  wird ,  wie  es  zu  ge- 
schehen pflegt,  um  nach  und  nach  eine  gröfsere  Quantität 
zu  sammeln. 

Da  unter  den  so  zahlreichen  Käsesorten  es  am  häu- 
figsten die  barschen  Käse  waren  ,  welche  giftige  Eigen- 
schaften annahmen,  so  lag  es  sehr  nahe,  die  Ursache  hier- 
von in  der  Bereitungsweise  derselben  zu  suchen.  Dieselbe 
ist  folgende  :  Die  sauere  abgerahmte  Milch  oder  auch  die 
Buttermilch  wird  erhitzt ,  um  das  Casei'n  zur  möglichst 
vollständigen  Coagulation  zu  bringen.  Hierauf  wird  die 
Masse,  nach  erfolgter  Abkühlung,  zuweilen  aber  auch  noch 
kochend,  in  einen  Beutel  gebracht.  Die  Molke  läuft  ab 
und  die  Käsesubstanz  bleibt  zurück.  Letztere  wird  ,  um 
den  Rest  der  darin  noch  befindlichen  Molke  zu  entfernen, 
stark  ausgeprefst.  Die  im  Beutel  zurückgebliebene  Käse- 
substanz wird  dann  mit  den  Händen  fein  gerieben ,  auf 
einen  Haufen  gebracht  und,  nachdem  sie  hier  einen  ge- 
wissen Grad  von  Wärme  und  Schmierigkeit  erlangt  hat, 
unter  Zusatz  von  Salz  und  Kümmel,  bisweilen  auch  von 
Pfeffer,  durchknetet  und  zu  Käsen  geformt.  Diese  werden 
alsdann  an  der  Luft  getrocknet. 
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In  der  soeben  beschriebenen  Bereitungsweise  der  Hand- 
käse kann  meines  Erachtens  nicht  die  Ursache  der  Ent- 
wicklung des  Käsegiftes  liegen,  denn  auf  der  einen  Seite 
ist  diese  Bereitungsweise  der  Käse  die  allgemein  verbrei- 
tete ,  auch  an  Orten ,  wo  man  noch  keine  Vergiftungen 
beobachtet  hat,  wie  z.  B.  auch  in  unseren  Gegenden;  auf 
der  anderen  Seite  wäre  vor  Allem  nicht  einzusehen,  warum 
die  Vergiftungen  da ,  wo  sie  beobachtet  werden ,  doch 
immerhin  nur  relativ  sehr  selten  sind,  im  Vergleiche  zu  der 
so  starken  Consumption  der  im  Allgemeinen  stets  auf  die- 
selbe Weise  bereiteten  Käse.  Man  könnte  etwa  nur  an- 
nehmen ,  dafs  gewisse  Modifikationen  in  der  Bereitungsart 
Schuld  an  der  Entwicklung  des  Giftes  trügen.  In  dieser 
Hinsicht  werden  nun  allerdings  auch  mancherlei  Angaben 
von  den  Schriftstellern  gemacht.  So  wollen  Witting, 
Seiler  und  Westrumb  die  schädliche  Wirkung  des 
Käses  besonders  dann  erkennen,  wenn  bei  der  Zubereitung 
desselben  eine  gewisse  Unreinlichkeit  vorherrscht  — ■  und 
hauptsächlich  in  Gährung  begriffene  Massen  mit  frischen 
vermengt  würden,  wie  dieses  in  manchen  Gegenden  West- 
phalens  geschehe,  um  die  Operation  schneller  zu  beendigen 
und  nach  dem  Glauben  des  Landmanns,  das  Fabricat  von 
besserer  Güte  darzustellen.  Auch  will  sich  Witting  davon 
überzeugt  haben ,  dafs  die  Mulden ,  worin  die  Käse  ge- 
trocknet werden,  oft  noch  von  längerer  Zeit  her  Ueber- 
bleibsel  enthalten,  die  bereits  in  faulige  Gährung  überge- 
gangen waren.  Buchner  führt  den  Umstand  an,  dafs 
die  Käsemasse  lange  Zeit  in  feuchtem  und  ungesalzenem 
Zustande  aufbewahrt  würde,  bis  man  nach  und  nach  eine 
gröfsere  Quantität  gosammelt  habe  ;  während  dessen  gehe 
die  Masse  in  faulende,  stinkende  Gährung  über  und  nehme 
schädliche  Eigenschaften  an.  Andere,  wie  Nicolai,  sind 
der  Ansicht ,  dafs  die  Entwicklung  des  Giftes  dadurch 
begünstigt  werde,  dafs  die  gährende  Masse  einen  zu  grofsen 
Antheil  von  Wasser  und  dadurch  eine  zu  weiche  Consistenz 
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erhalte.  Nach  Hennemann 's  Ansicht  endlich  soll  man 
bei  der  Bereitung  der  Käse  besonders  darauf  sehen,  dafs 
sich  die  Käsemasse  nicht  zu  sehr  erhitze,  zumal  wenn  warme 
Witterung  eintrete,  wo  thierische  Stoffe  ohnehin  zur  Ent- 
mischung so  geneigt  seien. 

Schon  aus  der  Mannigfaltigkeit  der  von  den  Schrift- 
stellern aufgestellten  Ansichten  über  die  mögliche  Ursache 
der  Giftentwicklung  durch  die  Bereitungsart  ist  ersichtlich, 
dafs  man  bezüglich  dieses  Punktes  noch  völlig  im  Unklaren 
ist.  Auch  ist  es  in  der  That  bei  keinem  einzigen  Ver- 
giftungsfalle constatirt,  ob  wirklich  die  eine  oder  die  andere 
Modifikation  der  Bereitung  statthatte.  Es  sind  dieses  kleine 
Abweichungen,  wie  sie  in  manchen  Gegenden  ganz  Gang 
und  Gebe  sind,  und  man  müfste  dann  nothwendig  auch 
voraussetzen,  dafs  in  diesen  die  Vergiftungsfälle  viel  all- 
gemeiner zur  Beobachtung  kämen ,  wenn  jene  Modifika- 
tionen wirklich  an  der  Entwicklung  des  Giftes  Schuld 
trügen. 


Physikalische  Eigenschaften  der  giftig 
befundenen  Käse. 

Diejenigen  Beobachter,  welche  Gelegenheit  hatten, 
giftige  Käse  genauer  zu  untersuchen,  beschreiben  in  ziem- 
lich übereinstimmender  Weise  die  sinnlich  wahrnehmbaren 
Eigenschaften  derselben. 

Die  Farbe  der  Käse  ist  nach  Brandes  und  Wittin g 
eine  durch  und  durch  mifsfarbige ,  schmutzig-gelbe,  in's 
Graue  spielende,  hin  und  wieder  mit  blafsgrünlichen,  gelben 
Stellen  untermischt,  Nach  H üne fei d  erschienen  sie  mehr 
röthlich-gelb  und  enthielten  stellenweise  dunkler  gefärbte 
Stückchen.    Andere  noch  sehr  frische  giftige  Käse  waren 
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sehr  weifs ,  ins  Gelblich-  und  Bläulich  weifse  übergehend 
(Brandes).  Wieder  andere  verdächtige  Käse  endlich 
boten  in  ihrer  äufseren  Beschaffenheit,  namentlich  bezüg- 
lich der  Farbe ,  nichts  Auffallendes ;  sie  sollen  vielmehr 
recht  appetitlich  ausgesehen  haben  (Westrumb). 

Der  Geruch,  den  solche  Käse  verbreiteten,  wird  als 
widrig ,  dumpfig  stechend ,  schwach  säuerlich ,  etwas  be- 
täubend ,  mitunter  entfernt  dem  verwesender  Leichen  ähn- 
lich beschrieben,  ganz  ohne  das  Aromatische  des  Käse- 
geruches, wie  sich  Witting  ausdrückt.  Andere  nennen 
ihn  in  dem  Grade  stinkend  ,  dafs  schon  durch  ihn  allein 
eine  Neigung  zum  Uebelsein  empfunden  wurde.  Doch 
liegen  auch  Beispiele  vor,  dafs  verdächtige  Käse  den  ge- 
wöhnlichen, pikanten  Geruch  besafsen  (Westrumb). 

Der  Geschmack  war  nach  Witting's  Beobachtungen 
stets  demjenigen  des  ranciden  Fettes  verwandt.  Andere 
nennen  ihn  unangenehm  scharf,  beifsend,  widrig.  In  an- 
deren Fällen  wurden  aber  die  giftigen  Käse  von  den  er- 
krankten Individuen  gerade  wegen  ihres  delicaten,  pikanten 
Geschmakes  gerühmt. 

Was  die  Consistenz  endlich  anlangt,  so  waren  sie  immer 
mehr  compact ,  weich ,  zähe ,  nicht  porös  und  enthielten 
hin  und  wieder  härtere  dunklergefärbte  Stückchen  von  der 
Gröfse  einer  Erbse.  Andere  Käse  waren  schmierig,  bröck- 
lich  und  hielten  wegen  eingetretener  Fäulnifs  nicht  mehr 
zusammen. 

Auch  wird  angeführt ,  dafs  manche  gelblich  durch- 
scheinend waren.  Mit  Wasser  oder  Alkohol  angerieben 
entstand  ,  je  nachdem  die  Käse  bereits  in  Fäulnifs  über- 
gegangen oder  noch  frisch  waren  ,  eine  schmutzig  gelbe 
oder  milchähnliche  Flüssigkeit ,  welche  schwach  sauer 
reagirte. 
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Symptome  der  Käsevergiftung. 

Die  Erscheinungen  traten  in  den  meisten  Fällen  alsbald 
nach  dem  Genüsse  des  giftigen  Käses  ein  ;  am  häufigsten 
schon  nach  Verlauf  von  V«  ,  1—2  Stunden,  seltener  später, 
nach  6 — 7  Stunden.  Individualität,  Intensität  des  Giftes, 
sowie  die  gröfsere  oder  geringere  Menge  des  genossenen 
Käses  mögen  in  dieser  Beziehung  den  verschieden  raschen 
Eintritt  der  Vergiftuiigssyniptome  bedingen.  In  den 
meisten  Fällen  reichten  1 — 4  Unc.  Käse  zur  Vergiftung 
hin. 

Die  gewöhnlichsten  Zufälle,  welche  der  Genufs  giftiger 
Käse  nach  sich  zieht,  sind  zunächst  Uebelkeit  und  starke 
Neigung  zum  Erbrechen.  Nach  kürzerer  oder  längerer  Zeit 
tritt  endlich  wirkliches  Erbrechen  mit  heftigem  Würgen 
ein.  Das  Erbrochene ,  dem  nicht  selten  Blut  und  Galle 
beigemengt  ist,  verbreitet  mitunter  einen  pikanten  Käse- 
geruch und  reagirt  nach  Sertürner 's  Angabe  etwas  alka- 
lisch. Dazu  gesellen  sich  verschiedene  schmerzhafte  Em- 
pfindungen, wie  Druck  in  der  Magengegend,  cardialgische 
Anfälle ,  schneidende  Colikschmerzen  ,  zuweilen  reifsende 
Schmerzen  in  den  Extremitäten.  Die  Darmausleerungen  sind 
diarrhoisch,  nicht  selten  mit  Blut  untermischt  und  zuweilen 
von  Tenesmus  begleitet,  welcher  häufig  noch  lange  Zeit 
fortwährte,  nachdem  anfänglich  schon  reichliche  und  wieder- 
holt erfolgende  Darmausleerungen  stattgefunden  hatten. 
In  einem  von  Willich  erzählten  Falle  folgte  jedoch  dem 
Erbrechen  kein  Durchfall.  Der  Leib  ist  aufgetrieben,  ge- 
spannt, gegen  Druck  schmerzhaft,  zuweilen  aber  auch  schmerz- 
los. Die  Erkrankten  klagen  weiterhin  über  aufserordent- 
liche  Mattigkeit  und  Kraftlosigkeit ,  heftigen  Schwindel, 
der  sich  bis  zur  Bewufstlosigkeit  steigert,  starken  Kopf- 
schmerz, Ohrenbrausen.  Der  Appetit  fehlt  gänzlich,  die  Zunge 
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ist  belegt,  der  Geschmack  bitter,  die  Kranken  empfinden 
Brennen  und  Trockenheit  im  Schlünde  und  einen  kaum 
löschbaren  Durst.  Gewöhnlich  treten  Fieberregungen  ein, 
es  wechselt  Hitze  mit  Frösteln  ab ,  der  Puls  ist  frequent, 
klein,  hart,  manchmal  weich.  Die  Pupille  fand  man  in  seltenen 
Fällen  erweitert,  meistens  aber  war  sie  unverändert.  Dabei 
grofseAngst,  Todtenbläfse,  bei  schwererer  Erkrankung  jedoch 
häufig  sehr  geröthete  Wangen,  glänzende  Augen,  kalter 
klebriger  Schweifs,  zuweilen  aber  auch  trockene,  brennend 
heifse  Haut.  Oft  allgemeines,  zeitweise  sich  wiederholendes 
Zittern ,  Ohnmächten ,  Schluchzen.  Nicht  selten  treten 
schliefslich  Convulsionen  ein  ;  doch  beobachtete  man  hier 
und  da  auch  Lähmungen  der  Glieder.  —  Es  versteht  sich 
von  selbst ,  dafs  nicht  immer  alle  soeben  beschriebenen 
Erscheinungen  in  den  einzelnen  Vergiftungsfällen  auftraten  ; 
am  constantesten  wurden  Uebelkeit,  Erbrechen,  Diarrhöen, 
Schwindel,  Mattigkeit,  Kopfweh  beobachtet.  Nur  in  ein- 
zelnen Fällen  gesellte  sich  das  eine  oder  das  andere  der 
genannten  übrigen  Symptome  hinzu.  Ebenso  erreichten 
die  Erscheinungen  selbst  in  den  einzelnen  Fällen  einen 
mehr  oder  minder  hohen  Grad,  was  wohl  von  dem  Alter 
und  der  Individualität  der  Erkrankten ,  sowie  von  der 
Menge  des  Genossenen,  vielleicht  auch  von  der  Intensität 
des  Giftes  abhängig  war. 

Was  den  weiteren  Verlauf,  die  Dauer  und  den  Aus- 
gang der  Krankheit  anlangt,  so  waren  diese  in  den  ein- 
zelnen Fällen  verschieden.  In  den  meisten  Fällen  waren 
die  Erkrankten ,  selbst  diejenigen ,  welche  am  stärksten 
angegriffen  wurden,  bei  welchen  aber  alsbald  freiwilliges 
Erbrechen  erfolgte,  schon  nach  24  oder  48  Stunden  soweit 
hergestellt,  dafs  sie  das  Bett  verlassen  und  ihre  gewöhn- 
lichen Geschäfte  wieder  verrichten  konnten,  indem  sämmt- 
liche  Erscheinungen  allmählig  verschwanden.  Gewöhnlich 
klagten  sie  nur  noch  über  etwas  Kopfschmerz,  Zerschlagen- 

heit  des  ganzen  Körpers  und  Mangel  an  Efslust.  Uebrigens 
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dauerten  auch  diese  Symptome  meistentheils  nur  noch  einige 
Tage  fort,  worauf  sich  die  Erkrankten  wieder  völlig  her- 
gestellt fühlten.  Nur  in  seltenen  Fällen  fühlten  sich  die 
Kranken  noch  wochenlang  unwohl  und  klagten  namentlich 
über  eine  grofse  Schwäche  des  ganzen  Körpers. 

Wie  aus  der  oben  angegebenen  Zusammenstellung 
erhellt,  war  der  soeben  beschriebene  Ausgang  in  Genesung 
der  häufigste ;  unter  allen  mir  bekannt  gewordenen  Fällen 
starben  nur  9  Individuen  ;  doch  ist  aus  den  vorliegenden 
Krankengeschichten  meistentheils  nicht  ersichtlich,  unter 
welchen  Erscheinungen  der  lethale  Ausgang  eintrat;  ge- 
wöhnlich wird  angefürt,  dafs  die  Individuen  plötzlich  star- 
ben;  nur  in  einem  Falle  heifst  es,  dafs  der  Tod  unter 
Convulsionen ,  in  einem  anderen  unter  den  Erscheinungen 
einer  heftigen  Magenentzündung,  welche  in  Brand  über- 
ging, eintrat. 


Sectionsergebnifse. 

Leider  besitzen  wir  nur  einen  höchst  unvollständigen 
Sectionsbefund ;  er  betrifft  ein  im  Sommer  1 792  verstor- 
benes Individuum  in  Schwerin.    Dr.  Lemke,  welcher  die 
Obduction  vornahm ,  beschränkt  sich  auf  die  einfache  An- 
gabe ,  dafs  der  Magen  entzündet  und  mit  Brandflecken 
besetzt  gewesen  sei.    Dagegen  liegen  einige  Sectionsbe- 
funde  von  Thieren  vor ,  welche  man  mit  giftigen  Käsen, 
resp.    mit    einzelnen    Bestandtheilen  derselben ,  fütterte. 
Sertürner  stellte  aus  Käsen,  welche  giftig  gewirkt  hatten, 
in  der  näher  unten  zu  beschreibenden  Weise  durch  Be- 
handlung mit  verschiedenen  Agentien  3  verschiedene  Stoffe 
dar ,   nämlich  ein  saures  käsesaures  Ammoniaksalz ,  ein 
saures  Käsefett  und  einen  fettartigen  Körper.    Mit  diesen 
stellte  Westrumb  Versuche  an  lebenden  Thieren  an. 
Es  wurden  mit  dem  sauren  käsesauren  Ammoniaksalze  zwei 
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muntere  Mäuse  gefüttert,  welche  nach  kurzer  Zeit  starben. 
Die  Eröffnung  der  einen  Maus  zeigte  Folgendes  :  Der 
Magen  schien  etwas  zusammengezogen  und  enthielt  etwas 
zähen ,  röthlichen  (blutigen  ?)  Schleim  und  Reste  der 
Semmelkrumen ,  in  welchen  man  das  Salz  gereicht  hatte. 
Die  Gefäfse  der  Magenwände  waren  stark  injicirt,  ebenso 
die  der  dünnen  Därme  und  schien  in  den  Häuten  der- 
selben eine  lebhafte  Entzündung  begonnen  zu  haben.  Der 
Inhalt  der  dünnen  und  dicken  Därme  war  dünn  und  brei- 
artig und  roch  nach  Ammonium.  Die  übrigen  Unterleibs- 
organe waren  in  normalem  Zustande.  —  Die  Section  der 
zweiten  Maus  ergab  ungefähr  dieselben  Resultate,  nur  dafs 
sich  die  hervorgerufene  Magen-  und  Darmentzündung  in 
einem  höheren  Grade  wie  bei  der  vorigen  aussprach. 

Mit  dem  saureu  Käsefette  fütterte  Westrumb  einen 
jungen  Hund,  welcher  3  Stunden  nach  dem  Genüsse  starb. 
Bei  der  Obduction  fand  er  den  Magen  zusammengezogen, 
mit  dünnem,  zähem,  röthlichem  Schleim  erfüllt.  Die  Ge- 
fäfse waren  mit  Blut  überfüllt  und  die  Magenwände  offen- 
bar in  einem  entzündlichen  Zustande.  Eben  dieser  trat 
auch  in  dem  Dünndarme  hervor,  dessen  breiartiger,  mifs- 
farbig  bräunlichroth  gefärbter  Inhalt  einen  schwachen 
Ammoniakgeruch  ausstiefs  und  schwach  alkalisch  reagirte. 
Die  übrigen  Unterleibsorgane  waren  gesund.  Das  Blut 
schien  dünnflüssiger  und  dunkler  wie  gewöhnlich.  Aufser 
einer  geringen  Blutanhäufung  im  Hirne  zeigte  dieses  Or- 
gan nichts  Abnormes.  —  Auch  wurden  mit  derselben  Sub- 
stanz 3  Mäuse  gefüttert,  welche  gleichfalls  starben.  Aufser 
einer  leichten  Röthung  und  Zusammenziehung  der  Magen- 
wände liefs  sich  bei  diesen  Mäusen  Nichts  bemerken;  nur 
bei  einer  dunstete  der  Darmkanal  einen  schwachen  Ammo- 
niakgeruch aus. 

Venghaus  stellte  reine  Käsesäure  nach  ihres  Ent- 
deckers Proust  Methode  dar.  Mit  derselben  fütterte 
er  2  Kaninchen,  welche  unter  Convulsionen  starben.  Bei 
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beiden  Leichen  trat  unmittelbar  nach  dem  Tode  ausneh- 
mende Muskelrigidität  ein.  Die  Section  ergab  Folgendes  : 
Die  rechte  und  linke  Herzkammer,  vorzüglich  letztere,  und 
die  vordere  und  hintere  Aorta  fanden  sich  strotzend  voll 
von  theerartig  dickem,  schwarzem  Blute,  die  Lungen  mar- 
morirt  und  sehr  schaumig ,  die  Schleimhaut  des  Magens 
sehr  leicht  ablöslich  und  mürbe ,  bei  einem  Thiere  an 
einigen  Stellen  entzündlich  geröthet.  Gehirn  und  Kücken- 
mark boten  nichts  Abnormes.  Noch  wurde  ein  drittes 
Kaninchen  mit  obiger  Säure  vergiftet.  Die  Section  bot 
ungefähr  dieselben  Erscheinungen  dar ,  nur  waren  aufser 
den  oben  angeführten  Gefäfsen  auch  die  Milz  und  die 
Venen  des  Rippenfells  stark  mit  schwarzem  Blute  injieirt 
und  die  grofse  Curvatur  des  Magens  entzündlich  geröthet. 

Auch  Hünefeld  stellte  Fütterungsversuche  mit  der 
Käsesäure  an.  Er  fand  den  Magen  zusammengezogen, 
mit  einem  zähen ,  blutigen  Schleime  erfüllt ;  die  Gefäfse 
strotzten  ziemlich  stark  von  Blut ;  die  Magenwände  waren 
entzündet.  Die  Leber  war  normal,  die  Gallenblase  stark 
mit  Galle,  die  Vena  portarum  stark  mit  schwarzem,  halb- 
flüssigem Blute  angefüllt.  Die  Lunge  war  stellenweise 
blafs  und  welk,  stellenweise  roth  und  dicht.  Das  Herz 
enthielt  in  beiden  Kammern  ein  halbflüssiges  schwarzes 
Blut.  Der  Magen  roch  noch  sehr  nach  dem  genossenen 
Gifte. 

Behandlung  der  Käsevergiftung. 

Dieselbe  zerfällt  in  eine  curative  und  eine  prophy- 
lactische. 

1.    Curative  Behandlung. 

Die  nächste  Aufgabe  des  Arztes  besteht  darin,  das 
Genossene  möglichst  rasch  zu  entfernen,  um  auf  diese 
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Weise  sowohl  den  localen  Einwirkungen  auf  die  Magen- 
darmschleimhaut, als  auch  den  allgemeinen  Erscheinungen 
vorzubeugen,  welche  erst  nach  der  Aufnahme  des  Giftes 
in  die  Säftemasse  einzutreten  pflegen.  Wird  der  Arzt  als- 
bald nach  dem  Genüsse  des  giftigen  Käses  zur  Hülfe  ge- 
rufen, so  dafs  anzunehmen  ist,  dafs  die  schädliche  Substanz 
sich  noch  in  dem  Magen  befindet,  so  ist  die  Darreichung 
eines  kräftigen  Brechmittels  angezeigt.  Ist  bereits  frei- 
williges Erbrechen  eingetreten,  so  wird  man  dasselbe,  falls 
es  nicht  genügend  erscheint,  zu  verstärken  suchen.  Die 
Wahl  des  Brechmittels  selbst  dürfte  wohl  von  keinem 
besonderen  Belange  sein,  da  es  nur  darauf  ankommt,  das 
Gift  möglichst  rasch  zu  entfernen.  Gewöhnlich  bedienten 
sich  die  behandelnden  Aerzte  in  den  bekannt  gewordenen 
Fällen  der  Ipecacuanha ;  im  Nothfalle,  wenn  die  Herbei- 
schaffung  des  Brechmittels  nicht  alsbald  stattfinden  kann, 
dürfte  die  Anwendung  lauwarmen  Wassers,  dem  man 
allenfalls  etwas  Butter  zugesetzt  hat,  in  Verbindung  mit 
Reizen  des  Schlundes  durch  den  in  den  Mund  eingeführten 
Finger  zur  Erregung  des  Erbrechens  zu  versuchen  sein. 
Wäre  nach  dem  Genüsse  des  Giftes  schon  längere  Zeit 
verstrichen,  so  dafs  man  den  Uebergang  desselben  aus 
dem  Magen  in  den  Darmkanal  voraussetzen  darf,  so 
möchte  die  Anwendung  eines  kräftigen  Abführmittels, 
selbst  wenn  bereits  diarrhoische  Stuhlentleerungen  einge- 
treten sind,  am  Platze  sein.  Auch  die  Wahl  des  Abführ- 
mittels kann  der  Willkür  des  Arztes  füglich  überlassen 
bleiben.  Sind  die  Ausleerungen  in  hinlänglicher  Menge 
erfolgt,  so  wird  gerathen  durch  Medicamente  das  im  Magen 
und  Darmkanale  noch  etwa  vorhandene  Gift  zu  neutrali- 
siren.  Zu  diesem  Zwecke  wird  die  Anwendung  einer  Auf- 
lösung des  kohlensauren  Ammoniaks  oder  anderer  Alkalien 
in  warmem  Thee  vorgeschlagen,  dabei  von  der  Annahme 
ausgehend ,  dafs  das  giftige  Princip  in  dem  schädlichen 
Käse  eine  Säure  sei.  —  Pi  tschaft  räth  zu  Versuchen 
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mit  der  Kohle  als  Antidot.  —  Später  sind  einhüllende 
Mittel,  wie  Haferschleim,  Milch,  eine  Mixtura  oleosa  oder 
eine  Mandelemulsion  u.  dgl.  zu  verordnen,  um  die  Heizung 
des  Magens  und  Darmkanals  zu  beseitigen.  Allzulange 
dauerndem  Erbrechen,  welches  mit  krampfhaftem  Würgen 
verbunden  ist,  begegnet  man  durch  die  Darreichung  von 
Brausepulver,  Seltersvvasser,  einer  Potio  Riveri,  Aq.  Arnygd. 
amar.  etc.  Weiterhin  hat  man  als  ein  gutes  und  sicheres 
Mittel  gegen  Käsevergiftung  die  Anwendung  der  Pflanzen- 
säuren, namentlich  des  Citronensaftes,  empfohlen  und  zwar 
hat  man  dieselben  gleich  im  Anfange  der  Vergiftung  ge- 
reicht; wenigstens  versichert  Sprengel,  dafs  der  Citronen- 
saft  schon  zu  Anfange  sehr  gut  vertragen  werde,  während 
andere  Aerzte  die  Darreichung  der  Säuren  erst  auf  spätere 
Zeit  verschieben  wollen.  Treten  die  Erscheinungen  einer 
heftigen  Magen-  oder  Darmentzündung  auf,  so  ist  gegen 
diese  die  Anwendung  einer  kräftigen  Antiphlogose  am 
Platze,  namentlich  einer  ausgiebigen  Blutentleerung  durch 
Blutegel,  sowie  Fomente  auf  den  schmerzhaft  gespannten 
Unterleib.  Alsdann  müssen  die  oben  erwähnten  einhüllen- 
den Mittel  folgen. 

Deuten  die  Symptome  auf  ein  bedeutendes  Darnieder- 
liegen des  Nervensystems,  so  ist  es  erforderlich,  die  ge- 
schwächte Nerventhätigkeit  zu  unterstützen  und  zu  heben ; 
diefs  geschieht  am  geeignetsten  durch  Kaffee ,  Campher, 
Aether  etc.  —  Gegen  zurückbleibenden  Schwächezustand 
ist  ein  tonisirendes  Verfahren  in  Anwendung  zu  ziehen. 

2.  Prophylaxe. 

Um  die  Nachtheile,  die  aus  dem  Genüsse  schädlicher 
Käse  entspringen  können,  möglichst  zu  verhüten,  haben 
die  verschiedenen  Schriftsteller,  je  nachdem  sie  diesem 
oder  jenem  Umstände  als  dem  die  Giftentwickelung  be- 
dingenden oder  doch  wenigstens  begünstigenden  Momente 
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das  Wort  redeten,  sehr  verschiedene  Vorsichtsmafsregeln 
empfohlen.  Demgemäfs  sehen  wir  auch  im  Laufe  der  Zeit 
verschiedenartige  medicinisch  -  polizeiliche  Verordnungen 
auftauchen.  Im  Anfange ,  als  man  die  giftige  Wirkung 
von  Käsen  fast  ausschliefslich  in  einer  schädlichen  Metall- 
beimischung suchte,  beschränkte  sich  auch  die  medicinische 
Polizei  darauf,  nur  den  unvorsichtigen  Gebrauch  kupferner 
oder  messingener  Gefäfse  bei  der  Käsebereitung  zu  ver- 
bieten. Eine  solche  Verordnung  existirt  in  Oesterreich 
v.  J.  1778,  eine  in  W'ürtemberg  v.  J.  1783  u.  s.  w. 
(S.  John's  Lexic.  Th.  II  und  Beckers  Nahrungsmittel- 
kunde, I.  Th.,  2.  Abth.,  S.  825.)  Auch  die  Regierung  zu 
Ratzeburg  erliefs  im  März  1786  eine  Warnung  gegen  den 
unvorsichtigen  Gebrauch  der  kupfernen  und  messingenen 
Gefäfse,  insonderheit  bei  der  Käsebereitung.  (S.  Jugler's 
Repert.,  S.  138—140  und  Scherf's  Beiträge,  Bd.  III, 
S.  109.)  Desgleichen  wird  vor  dem  Gebrauche  schlecht 
glasirter  irdener  Gefäfse  zur  Aufbewahrung  der  Käse  ge- 
warnt, um  den  Uebergang  von  Blei  zu  verhüten. 

Später,  als  man  durch  genauere  Analysen  fand,  dafs 
Käse,  welche  giftig  gewirkt  hatten,  oft  nicht  eine  Spur 
von  einem  schädlichen  Metalle  enthielten,  oder  dafs  doch 
wenigstens  seine  Menge  unzureichend  war,  um  die  Heftig- 
keit der  Symptome  zu  erklären,  als  man  demgemäfs  sich 
nach  einer  anderen  Erklärungsweise  für  die  Schädlichkeit 
der  Käse  umsah  und  man  ein  eigenthümliches  Käsegift 
annahm,  warnten  auch  die  medicinisch-polizeilichen  Schrift- 
steller, indem  sie  bald  dieser,  bald  jener  Modifikation  der 
Käsebereitung  die  Schuld  an  der  Entwickelung  jenes 
eigenthümlichen  Giftes  zuerkannten,  vor  diesen  Modifika- 
tionen in  der  Bereitungsweise.  Die  königl.  preufs.  Re- 
gierung in  Minden  erliefs  am  15.  Dec.  1827  eine  Verord- 
nung, in  welcher  zunächst  auf  die  Nothwendigkeit  auf- 
merksam gemacht  wurde,  die  Käsemasse  mit  Sorgfalt  zu 
bereiten,  diese  in  eine  nicht  zu  feuchte  Gährung  zu  setzen, 
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den  aus  dieser  Masse  bereiteten  Käse  aber  nie  zum  Ge- 
nüsse zu  verwenden,  bevor  derselbe  nicht  gehörig  ausge- 
trocknet sei  und  nicht  mindestens  im  Austrocknen  ein 
Alter  von  14  Tagen  erreicht  habe.    —    Polizeilich  wurde 
aber  verordnet,  dafs  keine  Handkäse  zum  Verkaufe  aus- 
geboten werden  sollten,  welche  bei  einem  gehörigen  Grade 
der  Austrocknung  nicht  wenigstens  3  Wochen  alt  seien. 
Die  zu  frischen ,  zu  weichen   und  hervorstechend  sauer 
riechenden  Handkäse  aber   sollen  einer  genauen  Unter- 
suchung über  ihre  gänzliche  Unschädlichkeit  unterworfen 
werden ,  bevor  der  weitere  Verkauf  derselben  gestattet 
wird.    Eine  Verordnung  desselben  Inhalts  wurde  Seitens 
der  preufs.  Provinzial  -  Regierung  zu  Frankfurt  a.  d.  0. 
am  10.  Febr.  1828  erlassen.    Nach  einer  Badenschen  Ver- 
ordnung v.  3.  März  1826  soll  das  Gefäfs,  worin  der  käsige 
Theil  der  Milch  aufbewahrt  wird,  nachdem  es  ausgeleert, 
nicht  ungereinigt  bei  Seite  gesetzt  werden,  da  der  etwa 
darin  zurückgebliebene  Theil  leicht  iu  Fäulnifs  und  schäd- 
liche Verderbnifs  übergehe.    —    Buch  n er,  welcher  die 
Ursache  der  Giftentwickelung  darin  sucht,   dafs  der  Käse 
nach  Abscheidung  des  Rahms  lange  Zeit  in  feuchtem  und 
ungesalzenem  Zustande  aufbewahrt  wird,  räth,  den  käsigen 
Bestandtheil  der  Milch  alsbald  mit  Salz  zu  vermengen.  — 
Nach  Oesterlen  soll  man  den  Genufs  der  Schmier-  und 
Handkäse  vermeiden,  so  lange  sie  nicht  vollständig  aus- 
getrocknet und  gezeitigt  sind.  —  Hünefeld  schlägt  vor, 
den  Verkäufern  anzuordnen,  dafs  die  Masse  des  Käses 
gehörig  gesalzen  und  gewürzt,  die  Gerinnung  der  Milch 
nicht  mit  Essig  erzwungen  und  die  bei  der  Verkäsung 
der  Milch  sich  sondernde  saure  Flüssigkeit  möglichst  rein 
abgeschieden  werde,  damit  sie  nicht  in  die  späterhin  ent- 
stehende und  erzielte  fäulnifsartige  Zersetzung  gelange, 
dafs  ferner  die  Beimengung  von  Mehl  unterlassen,  die 
Formen  der  Käse  nicht  zu  grofs  seien,  die  zu  viele  Wäs- 
serigkeit der  der  Zersetzung  überlassenen  Masse  vermieden 
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und  endlich  dieses  Nahrungsmittel  nur  in  den  Monaten 
Mai  bis  September  bereitet  werde.  Aul'serdem  soll  nach 
ihm  die  Polizeibehörde  darauf  bedacht  sein,  dafs  der  zum 
Verkaufe  ausgebotene  Käse  nicht  sauer  reagire,  nicht  röth- 
lich  gelb  sei  und  keinen  zähen  Zusammenhang  habe. 

Da  es  indessen,  wie  wir  oben  sahen,  durchaus  noch 
nicht  constatirt  ist,  ob  wirklich  diese  oder  jene  kleine  Ab- 
weichung in  der  Käsebereitung  die  Schuld  der  Giftent- 
wickelung trägt,  vielmehr  Käse,  sorgfältig  und  nach  der 
gewöhnlichen  Weise  bereitet,  nichtsdestoweniger  schädlich 
wirkten ,  so  mögen  die  genannten  einzelnen  Warnungen 
immerhin  dem  Publikum  anzuempfehlen  sein ;  polizeilich 
aber  kann  nur  der  Verkauf  solcher  Käse  verboten  werden, 
welche  die  oben  beschriebenen  verdächtigen  Merkmale  an 
sich  tragen,  sowie  bei  vorkommenden  Vergiftungsfällen  der 
ganze  Vorrath,  von  welchem  die  Vergiftung  ausgegangen, 
confiscirt  und  vernichtet  werden. 

Was  ist   die   giftig  wirkende  Substanz  in 

den  Käsen  ? 

Käse,  welche  Vergiftungen  hervorrufen,  erlangen  diese 
Eigenschaft  entweder  dadurch,  dafs  ihnen  zufällig  oder 
absichtlich  an  sich  giftig  wirkende  Substanzen  beigemengt 
werden,  —  oder  dadurch,  dafs  sich  in  ihnen  selbst  durch 
irgend  einen  Procefs  ein  eigenthümliches  Gift  entwickelt, 
welches  man  vorzugsweise  Käsegift  genannt  hat. 

I.  In  ersterer  Beziehung  hat  man  mit  gröfserem  oder 
geringerem  Rechte  beschuldigt  : 

1.    Giftige  Samen. 

Bei  der  Gewohnheit,  dem  Käse  Kümmelsamen  beizu- 
mischen, ist  es  sehr  wohl  möglich,  dafs  aus  Versehen,  statt 
dieses,  Samen  von  anderen  giftigen  Doldenpflanzen  wegen 
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der  sehr  grofsen  Aehnlichkeit  benutzt  werden.  Doch 
liegen  in  dieser  Beziehung  keine  Beobachtungen  vor.  Nur 
ist  ein  Fall  constatirt,  wo  man  bei  der  Untersuchung  statt 
des  Kümmels  Samen  von  Hyoscyamus  niger  dem  Käse 
beigemengt  fand. 

2.  Pilze. 

Man  hat  angenommen,  dafs  Käse,  die  reichlich  mit 
Schimmel'  bedeckt  seien,  durch  ihren  Genufs  schädlich 
werden  könnten.  Ein  Fall  der  Art  wird  aus  dem  J.  1762 
erzählt,  wo  7  Menschen  durch  solchen  Käs  erkrankten. 
Der  Schimmel  wies  sich  bei  genauerer  Untersuchung  mit 
dem  Vergröfserungsglase  als  der  von  Linne*  Mucor  mu- 
cedo  benannte  Pilz  aus.  Es  ist  jedoch  sehr  zu  bezweifeln, 
ob  wirklich  in  diesem  Falle  der  Schimmel  die  Schuld  an 
der  Erkrankung  trug  ;  denn  einestheils  sind  Käse  so  häu- 
fig mit  Pilzen  bedeckt,  ohne  im  Geringsten  auf  den 
Organismus  schädlich  einzuwirken:  auf  der  anderen  Seite 
findet  man  bei  genauerer  Prüfung  des  erwähnten  Falles, 
dafs  die  Symptome  vollständig  denjenigen  glichen,  welche 
man  nach  dem  Genüsse  solcher  Käse  beobachtete,  in  denen 
man  ein  eigenthümliches  Käsegift  anzunehmen  genöthigt 
war.  Aufserdem  datirt  der  erwähnte  Fall  aus  einer  Zeit, 
wo  man  an  die  Existenz  eines  eigenthümlichen  Käsegiftes 
noch  nicht  dachte  und  daher  ohne  Bedenken  eine  solche 
Annahme  machen  konnte. 

3.    Die  Milch,  aus  der  die  Käse  bereitet  werden. 

Man  hat  hier  2  Fälle  zu  unterscheiden;  entweder 
nämlich  ist  die  Milch  schädlich,  weil  sie  von  kranken 
Thieren  stammt,  oder  weil  die  sonst  gesunden  Thiere  gif- 
tige Futterkräuter  gefressen  haben  und  so  ein  Uebergang 
giftiger  Substanzen  aus  dem  Futter  in  die  Milch  statt  hat. 
Dafs  manche  Krankheiten  des  Melkviehes  auf  die  Secretion 
der  Milch  einen  solchen  Einflufs  äufsern  können,  dafs  die 
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während  der  Krankheit  gemolkene  Milch  für  die  Gesund- 
heit ebenso  nachtheilig  werden  kann,  als  der  Genufs  des 
Fleisches  dieser  Thiere;  ist  durch  Beobachtungen  festge- 
stellt. Zu  diesen  Krankheiten  gehören  insbesondere  die 
Klauenseuche,  die  Wuthkrankheit  und  die  Rinderpest. 
Ebenso  ist  die  Milch  von  Thieren  schädlich,  die  sich  im 
Prodromalstadium  irgend  einer  fieberhaften  Krankheit  be- 
finden. In  Nordamerika  ist  weiterhin  eine  besondere 
Krankheit  des  Melkviehes  bekannt,  die  unter  dem  Namen 
Milk-deseas  beschrieben  wird;  nicht  nur  das  Fleisch,  son- 
dern auch  die  Milch  der  von  dieser  Krankheit  befallenen 
Thiere  ist  entschieden  schädlich. 

Es  ist  nicht  einzusehen,  warum  nicht  auch  der  Käse, 
der  aus  solcher  schädlicher  Milch  bereitet  wird,  schädliche 
Eigenschaften  annehmen  sollte.  Aus  Nordamerika  wird 
geradezu  berichtet,  dafs  auch  die  Butter  und  die  Käse 
von  an  Milk-deseas  leidenden  Thieren  nicht  ohne  Nach- 
theil für  die  Gesundheit  genossen  werden.  Aufserdem 
können  die  von  verschiedenen  Regierungen  und  zu  ver- 
schiedenen Zeiten  erlassenen  Verbote  gegen  den  Verkauf 
der  von  kranken  Kühen  gemolkenen  Milch,  sowie  der  aus 
solcher  Milch  bereiteten  Butter  und  Käse  wohl  nur  als 
genügende  Beweise  gelten,  dafs  aufser  von  der  Milch, 
auch  von  der  Butter  und  dem  Käse  nachtheilige  Folgen 
für  die  Gesundheit  beobachtet  wurden. 

Was  den  Uebergang  giftiger  »Substanzen  aus  dem  von 
dem  Viehe  genossenen  Futter  in  die  Milch  anlangt,  so  ist 
schon  a  priori  die  Möglichkeit  desselben  nicht  zu  bezwei- 
feln, da  es  eine  bekannte  physiologische  Thatsache  ist, 
dafs  manche  genossenen  Substanzen  mit  Beibehaltung 
ihrer  speeifischen  Eigenschaften  nicht  nur  in  das  Blut, 
sondern  auch  in  die  verschiedenen  Secretc  übergehen.  Es 
ist  aber  auch  durch  Thatsachen  erwiesen,  dafs  der  Genuls 
verschiedener  giftiger  Kräuter,  insbesondere  der  Gratiola 
off.  und  der  verschiedenen  Arten  der  Euphorbia,  nicht 
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nur  der  Milch,  sondern  auch  dem  aus  ihr  bereiteten  Käse 
entschieden  giftige  Eigenschaften  mittheilt.  Zum  Belege 
verweise  ich  auf  die  von  mir  Nr.  87  9,  10  und  19  er- 
wähnten Fälle. 

4.  Kupfer. 

Man  hat  behauptet,  dafs  die  giftigen  Eigenschaften 
der  Käse  am  häufigsten  durch  eine  Metallbeimischung  be- 
dingt seien.  Insbesondere  sollte  es  Kupfer  sein,  da  in 
vielen  Gegenden  es  Sitte  ist,  bei  der  Käsebereitung  so- 
wohl, wie  bei  der  Aufbewahrung  derselben,  kupferne  Ge- 
fäfse  zu  benutzen.  Es  ist  allerdings  nicht  zu  leugnen, 
dafs  unter  diesen  Umständen  die  Möglichkeit  einer  Kupfer- 
beimischung gegeben  ist,  namentlich  wenn,  wie  es  häufig 
zu  geschehen  pflegt,  die  wenige  sauere  Milch,  welche  bei 
dem  jedesmaligen  Abrahmen  erhalten  wird,  oft  wochenlang 
in  kupfernen  oder  messingenen  Gefäfsen  aufbewahrt  wird, 
ehe  sie  zur  Käsebereitung  benutzt  wird.  In  allen  diesen 
Fällen  kann  die  in  der  Käsemasse  enthaltene  Säure  auf 
die  Wände  des  Gefäfses  chemisch  einwirken  und  leicht 
lösliche  Kupfersalze  bilden.  Dieses  wird  namentlich  in 
der  Nähe  der  Oberfläche  der  Käsemasse  stattfinden,  da 
hier  die  Einwirkung  des  atmosphärischen  Sauerstoffs,  sowie 
die  der  Sonnenwärme  am  meisten  stattfindet.  Die  an  und 
für  sich  schon  ziemlich  leicht  auflöslichen  Salze  werden 
nämlich  durch  Erwärmung  der  Käsemasse  in  dieser  um  so 
leichter  löslich.  Demgemäfs  befürchtete  man  den  Ueber- 
gang  von  Kupfer  namentlich  auch  dann,  wenn  die  sauere 
Milch  in  einem  kupfernen  Kessel  über  Feuer  erhitzt  wird, 
um  dieselbe  zur  möglichst  vollständigen  Coagulation  zu 
bringen.  Es  liegen  bezüglich  dieses  Punktes  directe  Ver- 
suche von  Brandes  vor.  Derselbe  erhitzte  sauere  Milch 
in  einem  kupfernen  Gefäfse  und  liefs  einen  Theil  der 
Molke  und  des  Käsestoffes  in  dem  bemerkten  Gefäfse  fast 
24  Stunden  lang  stehen.    Es  hatte  sich  nun  oben  im  Kessel 
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eine  blaue  kupferhaltige  Lage  angesetzt;  auch  die  darin 
befindliche  Molke  zeigte  einen  Kupfergehalt  an,  der  aber 
so  unbedeutend  war,  dafs  er  nicht  in  Betracht  kommen 
konnte.  Der  in  der  Molke  liegen  gebliebene  Käse  zeigte 
nach  starkem  Auspressen  keinen  Kupfergehalt  an.  Als 
die  Molke  aber  nun  noch  24  Stunden  in  dem  kupfernen 
Kessel  gestanden  hatte,  war  sie  sehr  kupferhaltig  gewor- 
den. Aus  diesen  Versuchen  schliefst  Brandes,  dafs  die 
sauere  Milch,  wenn  sie  in  kupfernen  Gefäfsen  erhitzt  wird 
und  darin  erkaltet,  nach  und  nach  zwar  etwas  Kupfer 
aufnimmt,  dafs  dessen  Menge  in  den  ersten  Stunden  aber 
unbeträchtlich  ist,  und  dafs  der  in  der  Molke  liegende  Käse, 
wenn  er  gut  ausgedrückt  worden  ist,  dann  kaum  Kupfer 
annimmt,  es  sei  denn,  dafs  beim  Herausnehmen  der  Käse- 
masse auf  mechanische  Weise  derselben  ein  Theil  der 
Substanz  zugeführt  werde ,  welche  sich  im  oberen  Theil 
des  Kessels  angesetzt  hat  und  die  wegen  der  hier  mög- 
lichen gleichzeitigen  Einwirkung  der  saueren  Milch  und 
der  atmosphärischen  Luft  ziemlich  kupferhaltig  ist. 

Aus  dem  Gesagten  erhellt,  dafs  die  Möglichkeit  einer 
Kupferbeimischung  durch  die  Bereitungsart  nicht  zu  be- 
streiten ist,  allein  eine  andere  Frage  ist  es,  ob  nun  wirk- 
lich der  Kupfergehalt  der  schädlich  wirkenden  Käse  die 
krankhaften  Zufälle  hervorrief.  Mit  Kecht  ist  dies  zu  be- 
zweifeln ;  denn  abgesehen  von  den  in  der  Mitte  des  vorigen 
Jahrhunderts  sieh  ereigneten  Fällen,  die  wegen  der  unzu- 
reichenden chemischen  Untersuchung  nur  mit  grofser  Vor- 
sicht aufgenommen  werden  können,  wird  in  den  späteren 
Fällen,  in  welchen  eine  genauere  ehemische  Analyse  den 
Kupfergehalt  nachwies,  von  den  Autoren  einstimmig  be- 
merkt, dafs  die  aufgefundene  Kupfermenge  quantitativ 
zu  unbedeutend  gewesen  sei,  um  die  Erscheinungen  einer 
Vergiftung  überhaupt  und  insbesondere  die  Heftigkeit, 
mit  welcher  sie  auftraten,  zu  erklären.  Vor  allen  Dingen 
ist  es  befremdend,  dafs  alle  Fälle,  mochte  nun  Kupfer  in 
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den  Käsen  nachgewiesen  worden  sein  oder  nicht,  in  ihren 
Symptomen  sich  völlig  glichen,  während  die  einer  Kupfer- 
vergiftung sonst  noch  eigenthümlichen  Symptome,  wie 
metallischer  Kupfergeschmack,  Geruch  des  Erbrochenen 
nach  Kupfer,  Zusammenschnüren  der  Kehle,  Speichelflufs, 
zuweilen  Gelbsucht,  schwarze  oder  grüne  Stuhlent- 
leerungen ,  niemals  zur  Beobachtung  kamen ,  auch  dann 
nicht,  wenn  die  Vergiftung,  nach  den  Erscheinungen  zu 
urtheilen,  eine  sehr  hochgradige  war. 

5.  Blei. 

Den  Uebergang  von  Blei  in  die  Käsemasse  hat  man 
dann  angenommen ,  wenn  dieselbe  in  schlecht  glasirten 
irdenen  oder  bleihaltigen  zinnernen  Gefäfsen  aufbewahrt 
wurde  und  dann  bei  dem  Genüsse  Vergiftungssymptome 
hervorrief.  Auch  hier  sind  die  Verhältnisse  von  der 
Art,  dafs  Blei  recht  wohl  in  die  Käseraasse  unter  ähn- 
lichen Verhältnissen  wie  das  Kupfer  übergehen  kann. 
Doch  liegen  in  der  Literatur  keine  hinlänglich  constatirten 
Fälle  vor,  in  denen  man  mit  Gewifsheit  einem  Bleigehalt 
die  Schuld  der  Vergiftung  zumessen  könnte. 

Hieran  reiht  sich  der  von  Pappenheim  (in  seinem 
Hdbch.  d.  Sanitäts-Polizei,  Berlin  1859)  befürchtete  Ueber- 
gang von  Blei-  oder  Zinntheilen  aus  dem  zur  Verpackung 
gewisser  Käsesorten  verwendeten  Stanniol  in  die  Käse, 
namentlich  in  deren  Rindensubstanz.  Doch  haben  mehr- 
fache von  ihm  angestellte  chemische  Untersuchungen  sol- 
cher Käse  niemals  eine  Beimischung  von  Blei  oder  Zinn 
nachweisen  können. 

II.  In  denjenigen  Fällen,  in  welchen  man  die  Ur- 
sache der  giftigen  Eigenschaften  genossener  Käse  nicht 
in  der  Beimischung  einer  der  vorher  genannten  giftigen 
Substanzen  finden  konnte,  hat  man,  wie  bereits  mehrmals 
erwähnt,  die  Existenz  eines  eigenthümlichen,  unter  ge- 
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wissen  begünstigenden  Verhältnissen  sich  entwickelnden 
Giftes,  des  insbesondere  s.  g.  Käsegiftes,  angenommen. 

Die  mit  Rücksicht  hierauf  angestellten  chemischen 
Untersuchungen  haben  jedoch  noch  zu  keinem  bestimmten 
Resultate  geführt,  indem  der  Eine  diesen,  der  Andere 
jenen  Bestandtheil  des  Käses  für  die  giftige  Materie  hielt. 
Uebrigens  betrachtete  man  meistens  das  fragliche  Gift 
als  eine  Säure,  und  mit  Recht  scheint  mir  Simon  (in  S  o- 
bernheim  u.  Simon,  Hdbch.  d.  pract.  Toxicol.)  zu  be- 
merken, dafs  gerade  diese  vorgefafste  Meinung  der  meisten 
Chemiker,  als  wäre  das  Gift  sauerer  Natur,  der  wahren 
Erkennung  desselben  sehr  hinderlich  gewesen  sei,  indem 
zum  Binden  oder  Isoliren  dieser  Säure  Agentien  ange- 
wendet worden  seien,  die  viel  zu  heftig  auf  die  etwaigen 
Verbindungen  einwirken  mochten  und  sie  zum  Theil  zer- 
setzen konnten.  —  Im  Folgenden  werde  ich  eine  Darstel- 
lung der  verschiedenen  Resultate  der  chemischen  Unter- 
suchungen liefern. 

Henne  mann  neigt  sich  zu  der  Ansicht,  dafs  der 
in  den  Käsen  wirksame  Stoff  mit  der  aus  faulen  Würsten 
sich  entwickelnden  Fettsäure  verwandt  oder  gar  identisch 
sei,  doch  mit  dem  Unterschiede,  dafs  er  schneller  ein- 
greifend und  minder  fix  als  dieser  sei. 

Kühn  glaubt,  dafs  ebenso  wie  alle  thierische  Stoffe 
durch  die  Fäulnifs  (wie  nach  Orfila 's  Versuchen,  z.  B. 
faulendes  Hundsblut,  faulende  Ochsengalle,  Hirnsubstanz) 
giftige  Eigenschaften  anzunehmen  im  Stande  seien,  so 
auch  der  Käse  dadurch,  dafs  er  in  Fäulnifs  übergegangen 
sei,  auf  den  Organismus  nachtheilig  einwirken  könne.  Er 
sucht  also  die  schädliche  Wirkung  der  Käse  weniger  in 
einem  specifischen  Gifte,  als  vielmehr  in  dem  Käse  als 
faulender  Substanz  überhaupt. 

Nach  Proust  findet  sich  in  dem  verdorbenen  Käse 
eine  besondere,  an  Ammoniak  gebundene  Säure  (Käsesäure), 
Käseoxyd  und  Gummi.    Die  erstere  stellt  nach  ihm  eine 
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blafsgelbe,  anfangs  flüssige,  später  körnige,  hornartige 
Masse  von  bitterlich  saurem  Geschmacke  und  käseartigem 
Gerüche  dar.  Ihr  schreibt  Proust  die  giftige  Wirkung 
verdorbener  Käse  zu. 

Hünefeld  fand  bei  seiner  Untersuchung  giftiger 
Käse  Folgendes  :  a)  Der  mit  Wasser  zerriebene  Käse 
lieferte  bei  der  Destillation  ein  ammoniakalisches  Destillat, 
welches  einem  jungen  Hunde  verabreicht,  nicht  schädlich 
wirkte,  b)  Der  mit  Wasser  ausgekochte  und  dann  filtrirte 
Käse  gab  beim  Verdampfen  eine  gelbliche,  dann  bräunlich- 
rothe,  beim  Erkalten  klebrige,  körnig  hornartige,  unange- 
nehm säuerlich  riechende  Masse,  welche  Lackmuspapier 
stark  röthete  und  einen  säuerlich  scharfen ,  etwas  bitteren 
Geschmack  besafs.  Diese  Masse  war  nach  seinen  Versuchen 
saures  käsesaures  Ammoniak,  Käseoxyd  und  salzsaures  Na- 
tron, c)  Aus  dem  käsesauren  Ammoniak  schied  Hünefeld 
reine  Käsesäure  ab ,  welche  bräunlich  gefärbt  war  und 
säuerlich  unangenehm  roch.  V2  Quentchen  dieser  Säure 
führte  nach  8 — 10  Minuten  den  Tod  einer  jungen  Katze 
herbei,  d)  Giftiger  Käse ,  mit  Weingeist  ausgezogen, 
lieferte  eine  gelbe  Flüssigkeit,  welche  filtrirt  durch  Wasser 
weifs  gefällt  wurde.  Der  Niederschlag  reagirte  sauer, 
schmolz  beim  Erhitzen  wie  Fett  und  verbreitete  einen 
bitterlich  sauren  Geruch.  Hieraus  wurde  reine  Fettsäure 
dargestellt,  welche  weifs  war,  sauer  reagirte  und  sich  in 
Weingeist  sehr  leicht,  in  Wasser  ziemlich  schwer  auflöste. 
IV2  Drachmen  dieser  Fettsäure  tödtete  nach  3  Stunden 
eine  Katze. 

Sertürner  und  Westrumb  fanden,  als  sie  fein 
zerriebene  giftige  Käse  mit  Alkohol  lauwarm  digerirt  hatten, 
eine  nach  dem  Erkalten  weifse  Flocken  absetzende  Flüssig- 
keit, welche  nach  der  Filtration  und  der  langsamen  Ver- 
dunstung ein  bräunliches,  sauer  reagirendes ,  den  Käse- 
geruch besitzendes  Extract  lieferte.  Aus  diesem  entwickelte 
halbkohlensaures  Kali  Ammoniakdunst.    Hieraus  schlössen 
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sie,  dafs  das  braune  Fluidum  ein  saures  Ammoniaksalz 
aufgelöst  enthielt.  Doch  wiesen  sie  die  Natur  der  Säure 
nicht  nach.  —  Bei  der  Destillation  der  mit  Alkohol  ver- 
mischten Käsemasse  wurde  ein  bräunliches  Oel  ausge- 
schieden ,  welches  beim  Erkalten  zu  einem  bröcklichen, 
jedoch  etwas  schmierigen ,  fettartigen  Körper  erstarrte. 
Mit  Wasser  ausgewaschen,  besafs  er  einen  widerlich  herben 
Geschmack  und  einen  sehr  starken  penetranten  käseartigen 
Geruch.  In  heifsem  Wasser  schmolz  diese  giftige  Substanz, 
jedoch  schwerer  wie  Butter ;  sie  röthete  Lackmuspapier 
stark,  war  in  Wasser  im-,  in  Alkohol  in  jedem  Verhältnisse 
löslich.  Sertürner  nennt  diese  Substanz  saures  Käsefett. 
Nachdem  auf  die  genannte  Weise  durch  Alkohol  das  saure 
Ammoniaksalz  und  das  saure  Käsefett  entfernt  waren, 
wurde  der  Rückstand  mit  heifsem  Alkohol  digerirt  und 
dann  filtrirt.  In  dem  Filtrate  setzte  sich  eine  grauweifs- 
liche ,  fettartige  Masse  ab,  welche  sauer  reagirte,  in  gelin- 
der Wärme  zu  einer  ölartigen  Masse  schmolz  und  in  heifsem 
Alkohol  in  allen  Verhältnissen  löslich  war,  dagegen  in  kaltem 
Alkohol  nicht  auflöslich  und  in  heifsem  Wasser  nicht  zu 
einer  butterartigen  Masse  schmolz  wie  das  saure  Käsefett. 
Mit  den  genannten  3  Stoffen  stellten  Westrumb  und 
Sertürner  Versuche  an  Thieren  an.  Dieselben  habe  ich 
S.  20  mitgetheilt,  worauf  ich  verweise. 

Witting  fand  bei  der  Untersuchung  verschiedener 
Flüssigkeiten,  die  er  durch  die  Destillation  verdächtiger 
Käsesubstanz  mittelst  Alkohol  und  Wasser  erhielt,  in 
einzelnen  Fällen  Blausäure,  welche  jedoch  von  Anderen 
(Beifsenhirtz  und  Brandes)  nicht  aufzufinden  war. 
Spätere  Versuche  zeigten  Witting,  dafs  allerdings  nur 
unter  gewissen  Verhältnissen  in  der  in  Fäulnifs  sich  be- 
findenden Käsesubstanz  Blausäure  sich  entwickeln  kann, 
dafs  aber  manche  Käsearten  dennoch  giftig  werden  können, 
ohne  dafs  sie  Blausäure  enthalten.  Witting  glaubt,  dafs 
sich  besonders  in  der  ersten  Periode  der  Gährung  in  dem 
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Käse  Blausäure  entwickle,  dafs  aber  in  veraltetem  und 
der  Flüssigkeiten  beraubtem  Käse  die  Blausäure  völlig 
verschwinde.  In  veralteten  Käsen  ist  jedoch  nach  ihm 
noch  eine  andere  giftig  wirkende  Substanz  ,  welche 
"Witting  oxydirte  Fettsäure  nennt,  deren  Eigenschaften 
jedoch  noch  näher  zu  ermitteln  sind.  Witting  bemerkt 
nur,  dafs  er  aus  einem  verdächtigen  Käse  ein  säuerliches 
ölartiges  Fluidum  erhielt,  welches  unangenehm  roch,  scharf 
schmeckte  und  Erbrechen  erregte.  Durch  Schwefelsäure, 
Chlor  und  Aetzalkalien  wurde  diese  Substanz  zersetzt. 

Venghaus  sucht  das  Giftige  der  Käse  in  der  von 
ihm  dargestellten  Käse  säur  e ,  indem  er  von  ihr  bei  seinen 
Versuchen  sehr  schädliche  Wirkungen  beobachtete. 

Brandes  kommt  durch  seine  Untersuchungen  giftiger 
Käse  zu  folgenden  Resultaten:  1)  dafs  weder  Kupfer,  noch 
schädlige  Pflanzensamen,  noch  ein  anderer  Stoff  aus  ihnen 
isolirt  worden  sei,  welcher  auf  Hunde  schädliche  Wirkungen 
hervorgebracht  hätte ;  2)  wirkten  nach  ihm  die  von  ihm 
dargestellten  Stoffe,  welche  nach  Venghaus,  Hünefeld, 
Sertürner  und  Westrumb  giftige  Eigenschaften  be- 
sitzen sollten,  nicht  giftig,  obgleich  sie  in  ihren  chemischen 
Eigenschaften  mit  denen  übereinstimmten ,  welche  die 
genannten  Chemiker  aus  schädlichen  Käsen  dargestellt 
hatten.  Weiterhin  stellte  Brandes  vergleichungsweise 
chemische  Untersuchungen  mit  gut  bereiteten ,  ganz  un- 
schädlichen kleinen  Handkäsen  an.  Die  Bestandtheile,  die 
in  diesen  gesunden  Käsen  gefunden  wurden,  zeigten  mit 
denen  der  untersuchten  giftigen  Käse  keine  wesentliche 
chemische  Verschiedenheit. 

Aus  der  gegebenen  Darstellung  der  von  den  ver- 
schiedenen Schriftstellern  gemachten  chemischen  Unter- 
suchungen giftiger  Käse  erhellt,  dafs  man  bis  auf  die 
Stunde  durchaus  noch  nicht  zu  einem  übereinstimmenden 
Resultate  gelangt  ist.  Es  werden  die  verschiedenartigsten 
Bestandtheile  als  die  giftig  wirkende  Substanz  beschuldigt  5 
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von  den  Einen  Fettsäure,  von  den  Andern  Käsesäure, 
saures  Käsefett ,  Blausäure  etc. ;  auch  stimmen  die  von 
den  verschiedenen  Beobachtern  mit  demselben  Namen 
bezeichneten  Stoffe  in  ihren  chemischen  Eigenschaften 
selbst  nicht  einmal  überein.  Endlich  wurde  von  Anderen 
mit  den  von  ihren  Vorgängern  für  giftig  befundenen  Sub- 
stanzen die  Versuche  wiederholt,  ohne  dafs  sie  jedoch 
dieselben  giftig  oder  abweichend  von  den  Bestandtheilen 
unschädlicher  Käse  befunden  hätten.  Es  ist  demnach 
durchaus  noch  nicht  constatirt,  ob  wirklich  die  eine  oder 
andere  aufgefundene  Substanz  den  Käsen  die  giftige 
Eigenschaft  in  den  vorliegenden  Fällen  mittheilte,  oder  ob 
nicht  vielmehr  irgend  ein,  bis  jetzt  aber  chemisch  noch 
nicht  dargestellter  Körper  Schuld  an  der  Schädlichkeit 
der  Käse  trägt. 

Diejenige  Hypothese ,  welche  bis  jetzt  am  meisten 
Gang  und  Gebe  ist  und  welche  wenigstens  noch  nicht 
durch  eine  bessere  ersetzt  ist ,  ist  die ,  dafs  bei  dem  Pro- 
cesse  der  Käsegährung  eine  gleichzeitige  Bildung  von  Käse- 
säure und  Ammonium  stattfindet ;  durch  das  Vorherrschen 
der  Käsesäure  über  das  Ammoniak  könne  den  Käsen  eine 
giftige  Eigenschaft  mitgetheilt  werden ;  mit  dem  Verdunsten 
des  die  Säurebildung  begünstigenden  Wassers  trete  beim 
Austrocknen  der  Käse  die  Bildung  der  Säure  zurück,  da- 
gegen die  des  Ammoniaks  hervor  und  hiermit  erzeuge  sich 
durch  die  nunmehrige  Verbindung  beider  ein  neutrales 
Salz,  welches  keine  schädliche  Wirkung  auf  den  Organis- 
mus äufsere.  Hieraus  erkläre  es  sich ,  warum  derselbe 
Käse  im  frischen,  weichen  Zustande  giftige  Erscheinungen 
hervorbringe,  später  aber  ohne  allen  Nachtheil  genossen 
werden  könne. 

Dafs  übrigens  auch  diese  Hypothese  nicht  völlig  halt- 
bar ist,  geht  aus  der  von  mir  oben  erwähnten  Thatsache 
hervor ,  dafs  auch  Käse ,  welche  bereits  über  1  Jahr  alt 
waren ,  Vergiftungen  hervorriefen ,  man  müfste  denn  an- 
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nehmen,  dais  auch  in  älteren,  bereits  getrocknet  gewesenen 
Käsen,  vielleicht  durch  Einwirkung  der  Feuchtigkeit  und 
der  Wärme,  eine  neue,  der  anfänglichen  analogen  Gährung 
eintreten  und  mit  dieser  eine  neue  Erzeugung  des  Käse- 
giftes hervorgebracht  werden  könne. 

Ob  vielleicht  in  Folge  der  Entmischung  der  Protei'n- 
körper  auch  in  den  Käsen  organische  Basen  auftreten, 
denen  die  giftige  Wirkung  des  Käses,  wenn  nicht  in  allen, 
doch  in  einzelnen  Fällen,  zuzuschreiben  sein  dürfte,  ist 
freilich  vor  der  Hand  noch  nicht  genauer  zu  constatiren ; 
immerhin  dürfte  indessen  auch  auf  das  aufmerksam  zu 
machen  sein  ,  was  bis  jetzt  über  das  Wurstgift  bekannt 
geworden  ist,  insbesondere  auf  die  von  Schlofs berger 
darüber  bekannt  gemachte  Untersuchung.  Vergl.  insbes. 
die  Dissertation  von  Hermann  Reufs  über  das  Wurst- 
gift.    Giessen  1860. 


